Abstract of DE1 9528400 

The measuring device has a gas-tight opaque container in which the foodstuff is placed before heating 
and measurement of the oxygen content of the residual volume within the container via an oxygen 
electrode. The measured oxygen content and/or the rate of decrease in the oxygen content over time is 
used for evaluation of the storage characteristics of the foodstuff. The latter may be heated to a max. 
temp of 40 degrees C with the temp maintained during the measuring interval. 
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© Verfahren und Vorrichtung zur Bestimmung der Haltbarkeit von Lebensmitteln und dessen Verwendung 



) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Bestimmung der 
Haltbarkeit von Lebensmitteln. Dabei wird eine Lebensmit- 
telprobe in ein gasdtcht verschlieBbares, lichtundurchlassi- 
ges GefaS gegeben, einer Erwarmung unterzogen und der 
Sauerstoffgehalt im GefaS gemessen. Der gemessene Sau- 
erstoffgehalt dient zeitabhangig als MaB fur die Haltbarkeit 
der Lebensmittelprobe. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren und eine Vor- 
richtung sowie deren Verwendung fQr die Bestimmung 
der Haltbarkeit von Lebensmitteln, wobei die Lebens- 
mittel bevorzugt Fette enthalten. Dabei soli die Min- 
desthaltbarkeit der verschiedenen Lebensmittel auf ein- 
fache Art und Weise in zuverlassiger Form QberprGft 
und abgeschatzt werden kflnnen. 

Es ist bekannt, daB durch Oxidation qualitatsmindern- 
de Reaktionen im Lebensmittel ablaufen, die Sauerstoff 
als Reaktionspartner benotigen. Dabei wird die Oxida- 
tionsneigung von Fetten bzw. fetthaltigen Lebensmit- 
teln unter vorgegebenen Bedingungen beschleunigt und 
das Verderben der Lebensmittel wesentlich schneller 
erreicht, als unter normalen Bedingungen. So werden 
die zu prQfenden Lebensmittel beispielsweise beim 
Schaal-Test auf 60° C und beim Swift-Stabilitatstest auf 
97,8° C und gleichzeitiger Durchleitung von Luft, er« 
warmt 

Andere bekannte Verfahren! beruhen auf der Oxida- 
tion des Fettes, die sensorisch oder chemisch bestimmt 
werden kann. So beschreibt Pardun, H n "Analyse der 
Nahrungsfette", Paul Parey Verlag Berlin, Hamburg, 
1976 unter den Stichworten "POZ" und "UV-Absorp- 
tion" entsprechende Mdglichkeiten, die bei Fetten, die 
Linol- bzw. Linolensaure enthalten, angewendet werden 
kflnnen. 

Die Geschwindigkeit der Sauerstoffaufnahme durch 
die Lebensmittel wird mit dem Warburg-Test verfolgt, 
bei dem eine manometrische Messung in aufwendiger 
Form durchgefOhrt wird. (Pardun, H., "Analyse der Nah- 
rungsfette", Paul Parey Verlag Berlin, Hamburg, 1976 
Stichwort "Warburg"). 

Sandmeier, D„ Ziegleder, G„ "Bestimmung der Oxida- 
tionsstabilitat pflanzlicher Ole Qber die haminkatalysier- 
te Lipid-Peroxidation", Fette, Seifen, Anstrichmittel, 84 
(1982) 11 — 14 beschreiben eine Mdglichkeit unter Ver- 
wendung haminkatalytischer Reaktionen, die bei Sus- 
pensionen von Olen anwendbar sind. Hierbei wird der 
Sauerstoffverbrauch in der Suspension amperometrisch 
gemessen. 

Weiterhin sind Verfahren bekannt, bei denen am En- 
de einer Induktionsperiode die Konzentration nieder- 
molekularer Sauren elektrochemisch bestimmt wird 
oder Aldehyde gaschromatographisch gemessen wer- 
den. Hierbei kann bei gleichen Fettarten aus der Lange 
der jeweiligen Induktionsperiode auf die Haltbarkeit 
geschlossen werden. 

Die bisher bekannten Verfahren sind zum Teil sehr 
aufwendig, kdnnen haufig nur far bestimmte Lebensmit- 
tel eingesetzt werden, es konnen bestimmte Vorbehand- 
lungen der zu prQfenden Lebensmittelprobe erforder- 
lich sein, die zur Veranderung durch beispielsweise Ex- 
traktion oder Zugabe von Katalysatoren oder eine er- 
hdhte Erwarmung fQhren kdnnen,die eine Aussage Qber 
die tatsSchliche Haltbarkeit negativ beeinflussen. 

Aus der GB 2 029 015 ist ein Verfahren mit einer Vor- 
richtung fQr die schnelle und quantitative Erfassung der 
Oxidation von Lebensmitteln beschrieben. Dabei wird 
ultraviolettes Licht auf das zu analysierende Lebensmit- 
tel unter der Anwesenheit von Sauerstoff gerichtet und 
die Menge des aufgenommenen Sauerstoffes bestimmt 

Die Verwendung einer Clark-Elektrode zur Erfas- 
sung der biologischen Kontamination einer Probe, die 
Hydrogenperoxid ausgesetzt worden ist, ist der 
GB 2 220 066 zu entnehmen. 

Von D. Kopershoek wurde in der Zeitschrift "Labora- 
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tory Practice", VoL 20 No. 1 1, Seite 866—869, ein auto- 
matisches Oberwachungssystem der Respirationsrate 
von FrQchten beschrieben. Hierbei wird angefeuchtete 
Luft in einen Raum geleitet, und die Respirationsrate 
5 mit einem Infrarotgasanalysator Uber die CXVKonzen- 
tration, des die Kammer verlassenden Gases bestimmt 

Es ist daher Aufgabe der Erfindung, die Bestimmung 
der Haltbarkeit von Lebensmitteln schnell und mit ge- 
ringem Aufwand zuveriassig vornehmen zu kCnnen. 
io ErfindungsgemaB wird diese Aufgabe durch die 
Merkmale des Anspruchs 1 fQr das Verfahren und des 
Anspruchs 10 fQr die Vorrichtung gelGst 

Mit dem erfindungsgemaflen Verfahren und der ent- 
sprechend ausgebildeten Vorrichtung wird der Sauer- 
15 stoffgehalt zeitabhangig mit einer Sauerstoffelektrode, 
bevorzugt einer Clark-Elektrode, des im nicht von der 
Probe ausgefQllten Volumen eines Gasgemisches, das 
sich in einem GefaB, das gasdicht und lichtundurchlassig 
ist und in das eine zu prufende Lebensmittelprobe gege- 
20 ben ist, gemessen. Durch eine Temperaturerhohung 
kann die Sauerstoffaufnahme der Lebensmittelprobe 
erhoht werden, so daB sich die fQr die Bestimmung der 
Haltbarkeit der Lebensmittelprobe erforderliche Zeit 
verkQrzen laBt Um eine schadliche Temperaturbeein- » 
25 flussung der Lebensmittelprobe zu vermeiden, sollten 
Temperaturen im Bereich bis maximal 40° C eingehalten 
werden. 

Die Abnahme des Sauerstoffgehaltes im Gasgemisch 
liefert, zeitabhangig gemessen, eine gute und zuverlassi- 
30 ge Aussage Qber die Haltbarkeit der geprQften Lebens- 
mittelprobe. Bei der Fettoxidation tritt am Ende der 
Haltbarkeit (Induktionszeit) ein steiler Anstieg des Sau- 
erstoffverbrauches auf, der aussagekraftig auswertbar 
ist Dabei kann als MaB fQr eine solche entsprechende 
35 Aussage, der Zeitpunkt dieses Anstieges oder das Un- 
terschreiten eines bestimmten Sauerstoffgehaltes im 
Gasgemisch, ausgenutzt werden. 

Mit dem erfindungsgemaBen Vorgehen kann auch bei 
frischen Lebensmitteln, durch die Erhohung der Tempe- 
40 raturen eine Vorhersage fQr die tatsachliche Haltbarkeit 
oder gegebenenfalls erforderliche VerpackungsmaB- 
nahmen getroffen werden, indem der Sauerstoffver- 
brauch im GefaB ermittelt wird. 
Gegenuber dem haufigsten bisher verwendeten Ver- 
45 fahren unterscheidet sich die Erfindung in vorteilhafter 
Weise dadurch, daB das gesamte Lebensmittel unbehan- 
deit eingesetzt wird, keine Extraktion von Fetten oder 
anderen lnhaltsstoffen erforderlich ist Die Probemenge 
ist nicht begrenzt und kann so wesentlich aussagekrafti- 
50 gere Ergebnisse auch mit Hilfe einer statistischen Aus- 
wertung liefern. Eine zusatzliche Behandlung der zu un- 
tersuchenden Lebensmittel ist weder durch Extraktion, 
noch durch Zugabe von Katalysatoren erforderlich, so 
daB die Untersuchung unter praxisnahen Bedingungen 
55 durchgefQhrt wird Um Reaktionen durch Licht zu ver- 
meiden, wird ein lichtundurchlassiges GefaB verwendet, 
so daB die Reproduzierbarkeit der Ergebnisse, in Ver- 
bindung mit einer vorzugsweise eingesetzten Clark- 
Elektrode besser sind. 
60 Durch Beeinflussung des Volumenverhaltnisses, zwi- 
schen dem Volumen der zu priifenden Lebensmittelpro- 
be und dem Volumen, des diese umgebenden Gasgemi- 
sches im GefaBinneren kdnnen die MeBbedingungen 
optimiert werden. 
es Eine weitere Verbesserung der VerfahrensfQhrung 
kann durch die Umwaizung des Gasgemisches wahrend 
der Messungen erreicht werden. Die Messung des Sau- 
erstoffgehaltes im Gasgemisch kann dabei auch inter- 
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mittierend erfolgen und MeBwerte in vorgegebenen 
Zeitabstanden ermittelt werden. Die gemessenen Werte 
kflnnen dabei bevorzugt einer Auswerte- und Steuer- 
einheit zugefQhrt und in dieser einern SoIl-/Istwertver- 
gleich unterzogen werden. Wobei nach Erreichen einer 
minimal vorgegebenen Sauerstoffkonzentration oder 
bei Erreichen eines maximalen Anstiegs der Abnahme 
des Sauerstoffgehaltes, entsprechend der dem MeQwert 
zugeordneten Zeit, eine Aussage flber die Haltbarkeit 
der untersuchten Lebensmittelprobe gemacht wird 

Vor Beginn der Messungen ist es erforderlich, das 
Volumen des Gasgemisches zu bestimmea HierfOr kdn- 
nen Zu- und Ableitungen an den MeBgefaBen vorhan- 
den sein, urn durch geeignete physikalische MeBmetho- 
den das "KopfraunT- Volumen bestimmen zu kdnnen. 

Es kann auch ein Gasgemisch mit bekanntem Sauer- 
stoffgehalt vor Beginn der Messungen eingegeben wer- 
den- Das "Kopfraum"- Volumen (Gasvolumen) muB je- 
doch bekannt sein. 

Zur Erhflhung zur Aussagekraftigkeit der MeBergeb- 
nisse ist es vorteilhaft, gleiche Lebensmittelproben in 
mehrere GefaBe zu geben, diese unter gleichen Bedin- 
gungen zu prflfen und anschlieBend entsprechend stati- 
stisch auszuwerten, um die Fehlerquote klein zu halten. 
In einem solchen Fall reicht es aus, eine einzige Sauer- 
stoffelektrode zu verwenden, der zeitabhangig gesteu- 
ert jeweils Gasgemisch aus einem MeBgefSB zufiihrbar 
ist und die MeBergebnisse diesem zugeordnet der Aus- 
werte- und Steuereinheit zugeftihrt werden. Eine solche 
Ausfiihrung verringert einmal den MeBaufbauaufwand 
und fflhrt zum anderen dazu, dafl der durch die Verwen- 
dung mehrerer Sauerstoffelektroden auftretende Fehler 
vermieden wird. HierfUr sind die einzelnen Zuleitungen 
zur Sauerstoffelektrode mit elektronisch steuerbaren 
Ventilen versehen, die sichern, dafl immer nur Gasge- 
misch aus einem GefaB zur Sauerstoffelektrode geiangt. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren und die entspre- 
chende Vorrichtung eignen sich insbesondere fflr die 
Bestimmung der Haltbarkeit von fetthaltigen Lebens- 
mitteln, wie Olsamen, fetthaltigen Trockenprodukten, 
Musli und dessen einzelne Bestandteile sowie in bevor- 
zugter Form der Haltbarkeit von gerSsteten Haselniis- 
sen. Es kann aber auch verwendet werden, um die R6- 
stung der HaselnOsse zu flberwachen, da die entspre- 
chenden Bedingungen einen groBen EinfluB auf die 
Qualitat und Haltbarkeit der Haselnflsse haben. 

Nachfolgend soil die Erfindung an Hand eines Aus- 
fflhrungsbeispieles naher beschrieben werden. 

Dabei zeigt: 

Fig. 1 eine schematische Darstellung einer erfin- 
dungsgemaBen MeBanordnung; 

Fig. 2 ein Diagramin des Sauerstoffverbrauches ver- 
schieden gerdsteter Haselnusse in Abhangigkeit der 
MeBtemperatur und 

Fig. 3 ein Diagramm, bei dem das Verhaltnis von Sau- 
erstoffaufnahme und Haltbarkeit verschieden gerdste- 
ter HaselnOsse zu entnehmen ist 

In der Fig. 1 ist ein gasdichtes, lichtundurchlassiges 
GefaB 1 liber einen AnschluB mit einer Clark- Elektrode 
2 verbunden, wobei bei diesem Beispiel die Probenent- 
nahme aus dem im GefaB 1 enthaltenen Gasgemisch, 
mit Hilfe einer gasdichten Spritze 5, durchftihrbar ist 
Fflr die Probenentnahme kommen aber auch andere 
geeignete Elemente, wie beispielsweise Pumpen in Fra- 
ge. Nach dem Einbringen der nicht dargestellten Le- 
bensmittelprobe in das GefaB 1, das aus einem Material 
besteht, das nicht zu Reaktionen mit der Lebensmittel- 
probe oder dem Gasgemisch (in der Regel Luft) fflhrt, 



ist 

Der in dieser Darstellung vorhandene und mit der 
Clark-Elektrode 2 verbundene AnschluB 3 fflr die Ablei- 
tung wird auch fflr die Bestimmung des Volumens, des 
5 sich im GefaB 1 nach Einbringen der Lebensmittelprobe 
befindenden Gasgemisches genutzt Das Gasgemisch 
wird dabei flber eine hier nicht dargestellte Leitung, 
einer emsprechenden MeBeinrichtung zugefflhrt und 
anschlieBend flber die gegenuberliegend angeordnete 

to Zufflhrung 4 wieder in das GefaB 1 gegeben und die 
Messung kann beginnen. 

In, auf die Lebensmittelprobe abgestimmten, Zeitab- 
standen kann dann mit Hilfe der gasdichten Spritze eine 
geringe Gasmenge, ca. 0,5 ml, aus dem GefaB 1 vor die 

15 Clark-Elektrode 2 gesaugt werden und der Sauerstoff- 
gehalt wird mit Hilfe der Clark-Elektrode 2 amperome- 
trisch bestimmt Die Zuleitungen und Totvolumina sind 
dabei klein gehalten, um einen MeBfehler durch auftre- 
tenden Unterdruck, beim Absaugen der Luftmenge 

20 klein halten zu konnen. Aus dem gemessenen Sauer- 
stoffwert und dem zuvor bestimmten Gasvolumen im 
ProbengefaB, kann der Sauerstoffgehalt des Gasgemi- 
sches ermittelt werden. Verbraucht die Lebensmittel- 
probe Sauerstoff, sinkt der Sauerstoffgehalt im Gasge- 

25 misch entsprechend und die Sauerstoffaufnahme der 
Lebensmittelprobe kann berechnet werden. 

Das MeBsignal der Clark-Elektrode 2 kann dabei di- 
rekt auf ein Anzeigegerat gegeben werden, das den 
MeBwert in absoluter Form anzeigt oder den zeitabhan- 

30 gigen Verlauf des Sauerstoffgehaltes graphisch in Kur- 
venform anzeigen kann Die Auswertung kann selbst- 
verstandlich auch, wie bereits ausgefuhrt, mit Hilfe einer 
elektronischen Auswerteeinheit erfolgen. 
EinfluB auf die Messung wird, bei dem erfindungsge- 

35 maBen Verfahren im wesentlichen, durch Einstellung 
einer bestimmten Temperatur im GefaB 1, genommen. 
Die eingesetzten Temperaturen sollten dabei im Be- 
reich zwischen 20° C und 40° C gehalten werden, um die 
Lebensmittelprobe durch die Temperaturerh6hung 

40 nicht unnotigzubeeinfiussea 

Eine weitere Verktirzung bis zum Erreichen der In- 
duktionszeit kann dadurch erreicht werden, daB die 
Menge der Lebensmittelprobe (Volumen) grdBer, als 
das nicht von dieser im GefaB 1 eingenommene Volu- 

45 men ist. 

So kann das erfindungsgemaBe Verfahren beispiels- 
weise bei gerSsteten Haselniissen angewendet werden. 
Bei der Verarbeitung von Haselniissen wirkt sich das 
Rflstverfahren ganz besonders auf deren spatere Hait- 

50 barkeit aus. So werden Haselnflsse, die einer Kurzeit/ 
Hochtemperatur-Rdstung unterzogen werden, relativ 
schnell ranzig und weisen eine normale Mindesthaltbar- 
keitszeit von etwa XJ5 Monaten auf. 
Dagegen sind mit einer schonenden Langzeitrdstung 

55 behandelte Haselnflsse wesentlich langer, namlich bis zu 
ca. 7 Monaten haltbar, ohne ranzig zu werden. Die tat- 
sachliche Lagerzeit und damit die Mindesthaltbarkeit, 
kann mit dem erfindungsgemaBen Verfahren zuverlas- 
sig eingeschatzt werden. Dabei gibt das in der Fig. 2 

60 dargestellte Diagramm, den Sauerstoffverbrauch ver- 
schieden gerdsteter Haselnflsse bei 40° C und bei 30° C 
wieder. Wie dem Diagramm zu entnehmen ist, sind bei 
beiden MeBtemperaturen, die einer Hochtemperatur/ 
Kurzzeit-R6stung unterzogenen Haselnflsse wesentlich 

65 reaktiver, als die schonend mit einer Niedertemperatur/ 
Langzeit-Rdstung behandelten Haselnflsse. Bereits 
nach fflnf Tagen treten deutliche Unterschiede auf, die 
auf die Qualitat und Haltbarkeit der Haselnflsse schlie- 
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Ben lassen. Dabei gibt der MeBwertverlauf A, den Sau- 
erstoffverbrauch von Haselnflssen, die einer Kurzzeit/ 
Hochtemperatur-Rdstung unterzogen worden sind bei 
einer MeBtemperatur von 30° C wieder. Der MeBwert- 
verlauf B stent far HaselnQsse, die einer Niedertempera- 5 
tur/Langzeit-R6stung unterzogen worden sind, und bei 
einer Temperatur von 30° C ermittelt wurden. 

Die MeBwertverlftufe A' und B' entsprechen den R6- 
stungsbedingungen, wie dies bei den anderen beiden 
Verlfiufen bereits ausgefQhrt worden ist Lediglich die 10 
MeBtemperatur wurde auf 40° C erhdht 

Das in der Fig. 3 dargestellte Diagramm, gibt den 
Zusammenhang zwischen dem Sauerstoffverbrauch der 
jeweiligen Lebensmittelproben und der Haltbarkeit in 
schematischer Form wieder. Dabei zeigt der Kurven- 15 
veriauf D, daB die gestrichelt dargestellte Haltbarkeits- 
grenze bereist nach gut einem Monat erreicht worden 
ist Dagegen ist bei einer schonend gerdsteten Charge 
die Haltbarkeit H wesentiich langer, wie dies aus dem 
Veriauf I erkennbar ist 20 

Patentansprflche 

1. Verfahren zur Bestimmung der Haltbarkeit von 
Lebensmitteln, bei dem, 25 
eine Lebensmittelprobe in ein gasdicht verschlieB- 
bares, lichtundurchlassiges Gef aB gegeben, 

einer Erwarmung unterzogen, der Sauerstoffgehalt 
des nicht von der Lebensmittelprobe ausgefullten 
Volumens des GefaBes mit einer Sauerstoffelektro- 30 
de gemessen und 

der gemessene Sauerstoffgehalt und/oder der An- 
stieg des Absinkens des Sauerstoffgehaltes zeitab- 
hangig als MaB fur die Haltbarkeit der Lebensmit- 
telprobe ermittelt wird. 35 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Lebensmittelprobe auf eine Tem- 
peratur von maximal 40° C erwarmt wird 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Temperatur wahrend der 40 
Messungen konstant gehalten wird. 

4. Verfahren nach mindestens einem der Anspriiche 
1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB im nicht von 
der Lebensmittelprobe ausgefullten Volumen eine 
Umwalzung des Gasgemisches durchgefiihrt wird. 45 

5. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche 
1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB eine Lebens- 
mittelprobe deren Volumen grdBer, als das nicht 
von der Lebensmittelprobe ausgefOUte Volumen 
im GefaB, in dieses gegeben wird 50 

6. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche 
1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB vor der Mes- 
sung das Volumen des Gasgemisches im GefaB be- 
stimmt wird 

7. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche 55 
1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB der Sauer- 
stoffgehalt intermittierend oder auch kontinuierlich 
gemessen wird 

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Messung in mehreren GefaBen 60 
mit einer Sauerstoffelektrode durchgefUhrt wird, 
wobei das jeweilige aus einem der GefaBe entnom- 
mene Gasgemisch zeitlich gesteuert, der Sauer- 
stoffelektrode zugefUhrt und eine dem jeweiligen 
GefaB zugeordnete Auswertung durchgefUhrt 65 
wird 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die MeBergebnisse gleicher Lebens- 
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mittelproben einer statistischen Auswertung unter- 
zogen werdea 

10. Vorrichtung zur DurchfQhrung des Verfahrens 
nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
mindestens ein gasdichtes, lichtundurchlassiges Ge- 
faB (1) zur Aufnahme einer Lebensmittelprobe mit 
einer Clark- Elektrode (2) verbunden oder versehen 
ist, und eine Einrichtung zur Erwarmung und Kon- 
stanthaltung einer vorgewahlten Temperatur vor- 
handen ist 

11. Vorrichtung nach Anspruch 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB AnschlQsse (3), (4), fOr die Zu- 
und Ableitung des im nicht von der Lebensmittel- 
probe ausgefullten Volumen enthaltenen Gasgemi- 
sches, zur Bestimmung des Volumens des Gasgemi- 
sches, vorhanden sind 

12. Vorrichtung nach Anspruch 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB an der Clark- Elektrode (2) meh- 
rere mit unterschiediichen GefaBen (1) verbundene 
AnschluBleitungen angeschlossen sind, die Qber 
steuerbare Ventile einzeln sperr- oder freigebbar 
sind. 

13. Vorrichtung nach Anspruch 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB im GefaB (1) eine Einrichtung 
zur Umwalzung des Gasgemisches vorhanden ist 

14. Verwendung des Verfahrens nach mindestens 
einem der Anspriiche 1 bis 9, zur Bestimmung der 
Haltbarkeit uberwiegend fetthaltiger LebensmitteL 

15. Verwendung des Verfahrens nach Anspruch 14, 
zur Bestimmung der Haltbarkeit gerdsteter Hasel- 
nttsse, Olsamenfriichte, Olsamen fetthaltiger Trok- 
kenprodukte, MQsli oder deren Bestandteile. 

16. Verwendung nach Anspruch 15, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Lebensmittel zur Gewfihrlei- 
stung eines raschen Gasaustausches in unzerklei- 
nerter und/oder zerkleinerter Form, oder in Mi- 
schung der pulverisierten Lebensmittel mit Inert- 
stoffen eingebracht werden. 

17. Verwendung des Verfahrens nach mindestens 
einem der Anspruche 1 bis 9, zur Qualitatskontrolle 
fur die Rostung von Haselnilssen. 
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